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RÉCOLTE ET CONSERVATION DES CHÂTAIGNES
Georgette-A. RENEVEY
J’ai passé toute ma jeunesse dans le Bas-Valais où le climat convient particulièrement bien aux
châtaigniers. Le sol est granitique dans cette région du Chablais.
Le châtaignier est un arbre superbe. Son bois est utilisé pour les piquets de clôtures et aussi
pour fabriquer des meubles.
Voici un moyen tout simple pour conserver les châtaignes. Lorsque ces merveilleux fruits arri-
vent à maturité, que la bogue est d’une belle couleur dorée, que la châtaigne n’est pas encore
visible, les pillons sont gaulés. On les ramasse avec des pinces ou des gants assez épais (ce sont
de petits hérissons en miniature) dans des paniers ou d’autres récipients tels les grands sacs en
papier qui conviennent très bien.
Dans le langage local (Monthey et environs) la bogue se nomme le pillon, le tas de châtaignes
à fermenter, la pillonnière.
On creuse un trou à même le sol ou une tranchée profonde d’environ 40 cm, selon la quantité
de bogues. On verse celles-ci sur un lit de feuilles et on presse un peu pour que tout soit bien
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amalgamé, en y ajoutant encore des feuilles et des branches. Puis on recouvre le tas avec des
pierres de moyenne grandeur. Les châtaignes vont fermenter durant 15 à 20 jours à l’air du temps.
En général, chez nous, on pouvait récolter les châtaignes de conserve vers le début novembre.
Après ce laps de temps, le tas est découvert à l’aide d’un râteau assez lourd ou d’un autre instru-
ment de jardinage et on tape les bogues. Les châtaignes sont d’une couleur brune et sont prêtes à
être mises en réserve pour tout l’hiver.
On utilise ces châtaignes aussi excellentes que celles ramassées en début de saison et ceci jus-
qu’en mars. Aucun additif n’est employé pour la conservation. Les châtaignes sont entreposées
dans de petits tonnelets en bois à la cave, dans un endroit frais où il ne gèle pas, une cave à
pommes par exemple.
Voici une petite recette pour la brisolée: prenez des châtaignes, mettez-les dans du papier d’alu
(faire une entaille dans le fruit). Faites un feu en plein air. Lorsque le bois a bien brûlé, que les
braises sont rouges, mettez votre paquet d’alu dans celles-ci. Recouvrez le paquet de braises et
laissez cuire 15 à 20 minutes. Les merveilleux fruits sont à point. C’est un vrai régal que de
déguster ces châtaignes, accompagnées de moût. Et surtout faites ce petit feu de joie entre amis,
en famille.
Je garde un lumineux souvenir de ce temps des succulentes châtaignes.
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